
Gefüllte  Paprika  in
Paprikasauce
Es  gibt  sicherlich  Gerichte,  die  Sie  immer  wieder  gerne
zubereiten und kochen und die Sie sehr gerne essen. Vielleicht
gehören ja auch die gefüllten Paprika aus diesem Rezept dazu?
Es ist eigentlich schon ein Klassiker, den man immer wieder
gerne zubereitet.

Wird immer wieder gern gegessen …
Man  hat  ja  auch  diverse  Möglichkeiten,  die  Füllung  zu
variieren. Entweder nur Hackfleisch, oder eine Hackfleisch-
Reis-Mischung oder sogar nur Reis, womit man sogar ein veganes
Gericht zubereiten kann.

Darüber gibt es aber noch weitere Variationen, denn es gibt ja
noch Bulgur, Hirse, Couscous usw.

Passend zu den gefüllten Paprika gibt es bei diesem Gericht
eine Paprikasauce dazu. Zubereitet aus einem Brotaufstrich,
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der  aus  Kirschpaprika,  Frischkäse  und  einigen  Gewürzen
hergestellt wurde. Er wird einfach mit einem guten Schluck
Weißwein  verlängert  und  verdünnt.  Und  darin  werden  die
gefüllten Paprika gegart.

Für 2 Personen:

4 Paprikaschoten
4 EL Reis
500 g gemischtes Hackfleisch
200 g Butterkäse (am Stück)
2 Knoblauchzehen
1/2 Habeñero
Salz
1 TL Cayennepfeffer
200 g Kirschpaprika-Creme
Soave

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 25 Min.



Füllung aus Hackfleisch, Reis und Käse
Knoblauch  schälen,  mit  einem  Messer  flach  drücken  und
kleinschneiden.  Habañero  ebenfalls  kleinschneiden.

Reis in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abkühlen lassen.

Käse in sehr kleine Würfel schneiden. In eine Schüssel geben.

Hackfleisch und Reis dazugeben.

Knoblauch und Habañero dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer würzen.

Alles gut mit der Hand vermischen. Etwas ziehen lassen.

Deckel der Paprikaschoten mit einem Messer quer abschneiden.

Paprika mit der Füllmasse füllen und sie gut hineindrücken.
Deckel aufsetzen.

Paprikaschoten senkrecht in einen Topf geben. Creme dazugeben.
Einen guten Schluck Weißwein dazugeben. Sauce salzen.

Auf mittlerer Hitze zugedeckt 15 Minuten garen.

Herausnehmen, jeweils 2 Schoten auf einen Teller geben, Sauce
darüber geben und servieren. Guten Appetit!


